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Аннотация. В статье представлены результаты разработки описательной 
шкалы для органолептической оценки творожного сыра с соево-грибным ком-
понентом. Применение балльной шкалы позволит выявить преимущества раз-
работанного продукта по сравнению с аналогами. Кроме того, данная шкала 
направлена на выявление недостатков и дефектов, возникающих на различных 
этапах производственного цикла. 
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Abstract. The article presents the results of the development of a descriptive 
scale for the organoleptic evaluation of curd cheese with a soy-mushroom compo-
nent. The use of a point scale will help identify the advantages of the developed 
product compared to analogues. In addition, this scale is aimed at identifying short-
comings and defects that arise at various stages of the production cycle. 
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Производство молочных продуктов, обогащенных функциональными ин-

гредиентами, является приоритетным направлением развития отечественной 

пищевой промышленности [1, 2]. 

Наиболее динамично развивающимся сегментом среди молочных про-

дуктов выступают творожные сыры. Они пользуются неизменным спросом и 

занимают значительное место в питании людей, благодаря содержанию в 

своем составе полноценного белка, витаминов, солей кальция и фосфора [3]. 

Для расширения ассортимента творожных сыров и повышения пищевой 

ценности продукта нами предлагается использование соево-грибного компо-

нента в качестве физиологически функционального ингредиента [4, 5]. 

При определении качественных характеристик нового продукта немало-

важное значение отводится органолептической оценке, определяющей его по-

требительские свойства. 

Так как органолептические показатели нельзя выразить в виде физиче-

ских величин, и, как правило, они носят описательный характер, целью иссле-

дований явилась разработка описательной балльной шкалы органолептиче-

ской оценки творожного сыра с соево-грибным компонентом. 
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Объекты и методы исследований. Исследование выполняли в лабора-

тории переработки сельскохозяйственной продукции Всероссийского научно-

исследовательского института сои. Объектом исследования являлся творож-

ный сыр с соево-грибным компонентом. 

Технологический процесс производства включал следующие операции: 

подготовку компонентов рецептуры; смешивание сыпучих компонентов рецеп-

туры и стабилизационной системы со сливочным маслом (при температуре 32–

35 оС); добавление сливок, обезжиренного творога и соево-грибного компо-

нента; гомогенизацию полученной смеси; подготовку и добавление к смеси от-

варных грибов (белых и подосиновиков); перемешивание и пастеризацию 

смеси; фасование готового продукта; его дальнейшее охлаждение и созревание. 

Разработку описательной балльной шкалы оценки органолептических по-

казателей осуществляли в соответствии со следующим государственными 

стандартами: 

ГОСТ ISO 8587–2015 «Органолептический анализ. Методология. Ранжи-

рование»; 

ГОСТ Р ИСО 22935–1–2011 «Молоко и молочные продукты. Органолеп-

тический анализ. Часть 1. Общее руководство по комплектованию, отбору, 

обучению и мониторингу экспертов»; 

ГОСТ Р ИСО 22935–2–2011 «Молоко и молочные продукты. Органолеп-

тический анализ. Часть 2. Рекомендуемые методы органолептической 

оценки»; 

ГОСТ ISO 6658–2016 «Органолептический анализ. Методология. Общее 

руководство»; 

ГОСТ ISO 11036–2017 «Органолептический анализ. Методология. Харак-

теристики структуры». 

Номенклатуру показателей качества определяли в соответствии с требо-

ваниями ГОСТ 33480–2015 «Сыр творожный. Общие технические условия». 
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Комплексный показатель «Вкус и запах» разграничили на два независимых 

показателя «Вкус» и «Запах». Таблицу с подробным описанием характеристик 

уровней качества продукта составляли с учетом недостатков и дефектов, кото-

рые могут возникнуть на различных этапах производственного цикла. 

Результаты исследований. Разработанная балльная шкала оценки орга-

нолептических показателей творожного сыра с соево-грибным компонентом 

представлена в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Описательная балльная шкала оценки органолептических показателей 
качества творожного сыра с соево-грибным компонентом 

Показатель 
качества 

Оценка органолептических показателей (баллы) 

5 4 3 2 1 

Внешний 
вид 
 

продукт 
упакован 

герметично; 
на поверхности 

отсутствует 
сыворотка 

продукт 
упакован 

герметично; 
на поверхности 
незначительное 

отделение 
сыворотки, 

допустимое для 
творожного сыра 

 

продукт 
упакован 

герметично; 
на поверхности 
имеется количе-
ство сыворотки, 
недопустимое 

для творожного 
сыра 

продукт 
упакован 

негерметично; 
на поверхности 
значительное 
количество 
сыворотки, 

недопустимое 
для творожного 

сыра 
 
 

продукт 
упакован 

негерметично, 
упаковка 

повреждена; 
на поверхности 
значительное 
количество 
сыворотки, 

недопустимое 
для творожного 

сыра 

Вкус 

приятный, 
кисломолочный, 

характерный 
для мягких 

сыров; 
гармонично 

дополнен 
грибным 

вкусом; в меру 
соленый, без по-
сторонних при-

вкусов 

кисломолочный, 
характерный 
для мягких 

сыров; 
недостаточно 

дополнен 
грибным 

вкусом; в меру 
соленый, без по-
сторонних при-

вкусов 

кисломолочный, 
характерный 
для мягких 

сыров; 
слабовыражен-
ный грибной 

вкус; слегка пе-
ресоленный или 
недосоленный 

кислый, 
горький; 

грибной вкус 
отсутствует; пе-
ресоленный или 
недосоленный 

неприятный, 
кислый; 

грибной вкус 
отсутствует; 

пересоленный 
или 

несоленый; 
с наличием 

прогорклого 
привкуса 

Запах 

приятный, 
кисломолочный, 

с грибным 
ароматом, без 
посторонних 

запахов 

кисломолочный, 
с недостаточно 
выраженным 

грибным 
ароматом, без 

посторонних за-
пахов 

кисловатый, 
слабовыражен-
ный грибной 
аромат, без 

посторонних 
запахов 

кислый, 
грибной аромат 

отсутствует, 
с наличием 

посторонних за-
пахов 

кислый, 
прогорклый, 
с наличием 

посторонних 
запахов 
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Продолжение таблицы 1 

Показатель 
качества 

Оценка органолептических показателей (баллы) 

5 4 3 2 1 

Консистенция 

от мягкой, 
нежной, 

пластичной, 
мажущейся до 
плотной; од-

нородная; 
включений 
(грибов) – 

мягкая 

от недоста-
точно мягкой, 
пластичной, 

мажущейся до 
плотной; од-

нородная; 
включений 
(грибов) – 

мягкая 

жидковатая, 
непластичная, 

мажущаяся 
или излишне 

плотная; 
однородная; 
включений 
(грибов) – 

жестковатая 

жидкая, 
непластичная 
или излишне 

плотная; 
неоднородная, 
крупитчатая; 
включений 
(грибов) – 

жесткая или ма-
церированная 

чрезмерно 
жидкая или 

плотная, 
резинистая, 

нехарактерная 
для творожного 

сыра; 
неоднородная, 
крупитчатая; 
включений 
(грибов) – 

жесткая или ма-
церированная 

Цвет 

от светло-кре-
мового до кре-

мового, 
равномерный; 

включений 
(грибов) – 

характерный 
для данного 
вида сырья 

от светло-кре-
мового до кре-
мового; при-

сутствуют 
участки, отли-
чающиеся по 
цвету от ос-

новного тона, 
площадь кото-
рых не превы-

шает 5 %; 
включений 
(грибов) – 

характерный 

от светло-кре-
мового до 

кремового, не-
равномерный; 

включений 
(грибов) – 

характерный 
для данного 
вида сырья 

от светло-кре-
мового до кре-

мового, 
неравномер-
ный; включе-
ний (грибов) – 

не характерный 
для данного 
вида сырья 

от светло-кре-
мового до кре-
мового, с жел-
товатым оттен-
ком (окислив-
шего жира); 
включений 

(грибов) – не 
характерный 
для данного 
вида сырья 

 
Приведенная шкала характеризует признаки творожного сыра с соево-

грибным компонентом по пяти качественным уровням: 

5 (отличное качество) – полное соответствие требованиям; 

4 (хорошее качество) – незначительные несоответствия; 

3 (удовлетворительное качество) – заметные несоответствия; 

2 (едва удовлетворительное качество) – явные несоответствия; 

1 (неудовлетворительное качество) – полное несоответствие. 

Заключение. Таким образом, разработанная пятибалльная шкала орга-

нолептических показателей творожного сыра с соево-грибным компонентом 

позволяет наиболее точно определить уровень его качества. 
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